BAB XI
KESIMPULAN

Perencanaan pabrik pembekuan fillet ikan kakap merah ini layak secara

teknis dengan alasan-alasan sebagai berikut:

a.

Sumber daya manusia yang digunakan adalah orang-orang yang
benar-benar ahli dan mempunyai pengalaman di bidangnya.

Lokasi pabrik yang strategis dan berada dalam kawasan industri
sehingga memudahkan transportasi bahan baku, ketersediaan
utilitas maupun pemasaran produk akhir.

Prosedur proses produksi yang digunakan cukup sederhana dan
sesuai dengan standar yang ditetapkan sehingga dapat memberikan
hasil produk akhir yang memenuhi syarat dan dapat diterima di
pasaran .

Tata letak ruang dan peralatan pabrik disusun sedemikian rupa
berdasarkan process lay out sehingga kegiatan produksi dapat
dilakukan dengan seefektif dan seefisien mungkin.

Peralatan, bahan-bahan kimia, dan utilitas yang digunakan terdapat

dalam keadaan baik dan jumlah cukup.

Perencanaan pabrik pembekuan fillet ikan kakap merah ini layak

ekonomis secara dengan alasan-alasan sebagai berikut:

a.

Laju pengembalian modal (ROR) sebelum pajak dan sesudah pajak
lebih besar dari bunga bank.

Industri ini menghasilkan keuntungan yang cukup tinggi sehingga
jangka waktu pengembalian modal tergolong singkat, yaitu 3
tahun.

Nilai Break Event Point (BEP) adalah 49,09.
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